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INTRODUCCIÓN 


Género Ilex cosmopolita agrupa lex  guayusa Loes es consumida por z- 7 
aprox. a 600 spp (Yi, Zhao, Peng, £ comunidades amazónicas del oriente de Posee gran cantidad de antioxidantes 
Xiao, 2016). Ecuador, Perú y Colombia (Sidali, Yepez (Mendoza, 2016). Extracto (al 50%) contiene 
Morocho, $: Garrido-Pérez, 2016). el doble de flavonoides que el té verde 

(Fonseca, 2017). 


Estimulante nervioso y muscular Agente diurético, hipoglucemiante, Emenagogo, antiinflamatorio, reduce 


expectorante (Mendoza, 2016; dolores de cabeza y musculares 


(Radice £ Vidar1, 2007). Sarango,2008). (Castañeda et al., 2016). 


El 95% de guayusa para el 
mundo sale desde Ecuador, la 
cual es exportada a Estados 
Unidos, Canadá y Europa. 


Se la comercializa como: infusión 
en bolsas de té, bebidas 
energizantes embotelladas, soda, 
cerveza, a granel, como insumo 
para otras marcas de té o para otros 
productos que incorporan guayusa 
en su fórmula (Crespo, 2013). 


"RUNA" exporta 18 mil libras de 
guayusa al mes, significando un 
ingreso anual de $1"000.000,00 


Apoya a 3.000 agricultores de Napo, Orellana y 
Pastaza, amparados en la certificación 
Internacional de Comercio Justo (Fair Trade). 


Inversión de $ 50. 000 en desarrollo 
comunitario al año. 


$ 250. 000 en compra de guayusa a las familias 
indígenas agricultoras (Mendoza, 2016). 
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Fig 1. Distribución geográfica de /lex guayusa Loes (Castañeda et al., 
2016). Fuente: Adaptado de mapas del mundo, 2018. 


ANTECEDENTES 


; : Concentración de 
Sus hojas contienen: CAFFEINE 


: : feína superior al 3% 
alcaloides, flavonoides, o A C,¿H,¿NLO, CHA 
fenoles y aminoácidos OS a. o 


- esenciales (Yi et al., 2016). as e E pri 2, <> al 
A iii N E Ñ j e dl 


Flavonoides como: 
quercetina, 3-hidroxiflavona, 


hiperósido, apigenina, el 3,4- Análisis químicos en 2015 y 
dimetoxiflavonol, la 2016 mostraron que el 
tectocrisina y canferol - contenido de cafeína en la 
l e guayusa es de 2,90 - 3,28% 
Ñ > a > 


en peso seco (Mena, 2016). 
Ñ ; 


LA MISMA 
ENERGÍA QUE 


1. AMAZON AROMA 

2. ECUADORIAN RAINFOREST 

3. QURI ALLPA 

4, ANDES CO. — GREEN MATTERS 

5. RAYWANA GUAYUSA 

6. OSSA PRODUCTOS ORGÁNICOS 

7. SALUD Y VIDA 

8. UNIVFOOD 

9. TRADING CHOCOLATE, VANILLA, GUAYUSA TEA 
10. RUNA, RUNATARPUNA 

11. FUNDACIÓN SALESIANA CHANKUAP 
12. SACHAENDEMIC — WÁ (soda de guayusa) 
13. WAYKANA (guayusa verde) 

14. SABAI (cerveza de guayusa) 


Tabla 1. Empresas ecuatorianas procesadoras de guayusa. Fuente: 
Adaptado de: Diario El Telégrafo (2016), El Comercio (2015), 
Revista Ekos (2016). Realizado por: (El autor, 2018) 


Principales productos de biocomercio en Ecuador: Sector 
alimenticio, farmacéutico y cosmético 


Especie de biodiversidad Productos biocomercio | Especies de biodiversidad Productos biocomercio 


Cacao en grano seco; barras de cacao; otros Aceite esencial; infusión con mezclas de otras 
derivados y productos elaborados a base de cacao Ishpink (ocotea quixos) plantas medicinales; cremas cosméticas / jabones 
Guayusa deshidratada; té de guayusa; bebida con otras plantas medicinales 

enereizante natural ayusa (ilex guayusa) Deshidratada, infusiones, mezclas 


Mortiño (Vaceimium |. o | Aceites esenciales puros, esencias para 
a Fresco y deshidratado Palo Santo (Burseras graveolens) [2 Ani ml 
loribundum ; | - [sahumerio; materia prima para fitofármacos 


Quinua (chenopodium |Quinoa en grano; elaborados de quinua: galletas, | A Sangre de drago (croton lechleri) 
quinoa) quinua arto: Aceite esencial, infusión y pomada 
Uvilla (physalis peruviano) Productos cosméticos / shampoo / jabones 


Cacao (Theobroma cacao) 


Ungurahua (Oenocarpus bataua) 


Fig 3. Especies de biodiversidad de interés en la Industria Alimenticia. Fuente: Fig 4. Especies de biodiversidad de interés en la Industria Farmacéutica y 
(SUIA, 2017) Cosmética. Fuente: (SUIA, 2017) 


GUAYUSA 


e 
50 
FPS 


Y 


JUSTIFICACIÓN 


Importancia del proyecto 


El demandante ritmo de vida y la búsqueda de productos 


naturales que cuiden la salud del consumidor, constituye el punto 
de partida para la realización de este proyecto. 


Creciente demanda 


De llex guayusa Loes., en el extranjero y en el país. La necesidad 
de proveer productos novedosos, naturales y de fácil preparación. 


Ventajas del producto liofilizado 


Rápida rehidratación a < o >T*, baja posibilidad contaminación, 


mayor tiempo de vida útil, conservación de características 
organolépticas y nutricionales (Chiriboga, 2009). 


Apoyar a la mano de obra local, 
fomentar el consumo de la 
guayusa como parte de la 
cotidianidad de los ecuatorianos 
e impulsar el cambio progresivo 
de la matriz productiva. 


Promover el consumo de una 
bebida natural instantánea, apta 
para diabéticos, con propiedades 
terapéuticas. 


_ OBJETIVOS 


OBJETIVO GENERAL: 

Desarrollar un proceso adecuado para la obtención de extracto liofilizado soluble, con 
edulcorante incorporado de flex guayusa Loes. 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS: 


l. Diseñar el esquema del proceso para la obtención del extracto liofilizado de /lex 
guayusa Loes. 


2. Establecer un sistema adecuado de control de calidad para la materia prima, proceso y 
producto terminado, en base a los parámetros que exige la normativa nacional vigente. 


3.Elaborar un modelo tentativo de planta de producción, para obtener extractos 
liofilizados. 


PROCESO 
PRODUCTIVO 


INICIO DEL 
PROCESO 
Recepción Recepción 


M.V. seco M.V. fresco 


Limpieza 


DIAGRAMA DE FLUJO 


DEL PROCESO a 
PRODUCTIVO 


Deshidratado 


Despacho 
producto final 


Liofilización 


Fig 2. Diagrama de flujo del proceso de obtención del extracto 
liofilizado de flex guayusa Loes. Elaborado por: (El autor, 2018), 


mediante programa Visio 2016. 
pro8 Granulación Em pan uetado Almacenamiento 
y etiquetado 


a is E SISTEMA DE CONTROL 


M.V. seco M.V. fresco 


DE CALIDAD 


Pulverización, 


Tamización Deshidratado 
(Tamaño de la (% Humedad) 
partícula) 


Limpieza 


Extracción 


(Concentración FIN DEL 
cafeína) PROCESO 


Liofilización 
(% Humedad) 


Despacho 
producto final 


Empaquetado y 
Granulación etiquetado Almacenamiento 
(Control de peso) 


Fig 3. Puntos críticos de control del Proceso Productivo. 
Elaborado por: (El autor, 2018), mediante programa Visio 
2016. 


REQUISITOS NECESARIOS PARA LA RECEPCIÓN DEL MATERIAL VEGETAL 


Productores de guayusa deberán cumplir con: 


Buenas Prácticas Agrícolas 


-Capacitación previa sobre aspectos botánicos de la especie, materia de técnicas de cultivo, 
incluido el uso correcto de herbicidas y plaguicidas. 


-Uso de ropa adecuada. 
-Eliminar las partes de la planta que no sean necesarias o estén descompuestas. 


Buenas Prácticas de Recolección 


-No se recoge o se eliminan las hojas con presencia de musgos o líquenes, con daños mecánicos o 
por insectos, o con presencia de enfermedades. 


I_ -Los utensilios de recolección, como machetes, tijeras, sierras e instrumentos mecánicos, deben 
mantenerse limpios. 


Buenas Prácticas de Transporte 


-El material vegetal se debe transportar en un tiempo máximo de 1 día (transporte inmediato es 
lo ideal). 


-Se deben recolectar en sacos limpios que no contengan contaminantes. 


Fuente: (OMS, 2003; Chankuap, 2014) 


SECADO TIPO "CARPA" 
(Proceso opcional) 


Modelo sencillo, compacto, liviano, plegable y transportable. 


Hecho de metal o madera, de forma de carpa triangular, con cubierta 
plástica (polietileno de larga duración) transparente, que puede ser 
de distintas dimensiones. 


Posee aberturas de ventilación, cubiertas con mallas para evitar el 
ingreso de insectos. A 20 cm. del suelo aprox. se encuentra la 
bandeja de secado removible y sobre esta se coloca una gasa o malla 
fina sobre la cual se coloca el M.V. a secar (Vázquez, 1997). 


SECADOR TIPO CARPA 


Apertura de 


ventilación Cobertura 


«—T transparente 


| Bandeja de 
secado 


Apertura de 
ventilación 
inferior 


Fig 4. Tipos de secadores solares. Fuente: (Vázquez, 1997) 


SISTEMA DE ADQUISICIÓN DEL M.V. 


Registro de compra 


Fecha de entrada: 
Nombre del proveedor: 
Código del recolector: 
Lugar de recolección: 
Área (m2) de recolección: 


Tipo de vegetación (silvestre o cultivada): 


Tipo de material (seco, fresco): 


Registros de productos 
fitosanitarios utilizados 


Cantidad/peso (Kg) en el momento de entrega: 


Precio pagado: (fertilizantes, plaguicidas, 
herbicidas y promotores del 
Firma del proveedor: crecimiento). 


Tabla 2. Registro de compra de material vegetal de /lex guayusa Loes. 
Fuente: Adaptado de (Collahuaso, 2012). Realizado por: (El autor, 2018) 


CONTROL DE RECEPCIÓN NEO OA 


Muestreo de Recepción 


Lote 


Muestreo Simple 
Se selecciona una 


muestra de tamaño “n” Nivel de Inspección General 
Normal Il 


Se inspecciona la 
muestra (submuestras) 


Ir 


Se rechaza el lote 


Submuestra 1 (superior) 
Se encontraron "có No 
Muestra “n” md Submuestra 2 (media) menos defectuosos 
Submuestra 3 (inferior) 


>< 
oo” - 


e 


E 
1 N Se acepta el lote 
- 3 


» 
8 


4%, 
8 


Fig 5. Diagrama del Plan de muestreo aleatorio NTE INEN-ISO 2859-1 
dl Procedimientos de muestreo para inspección por atributos. Fuente: (INEN, 2018) 


== 


CONTROL DE RECEPCIÓN 


Todas las submuestras de la muestra deben cumplir con este parámetro. 


ORGANOLÉPTICO 


Verde oscuro-pardo Verde oscuro brillante 
Maduras Maduras 


Aroma característico Aroma característico 


SoMÉE = 


So Material Extraño 


100% E <20% 


Wme 
Wim 


CONTROL DE MATERIA PRIMA 


Requisitos Min Max Método de Ensayo 


Lote Humedad, % m/m 12 NTE INEN 1114 


yd s% Cenizas totales, %m/m 4 8 NTE INEN 1117 
Cenizas solubles en agua del total de cenizas, 45 NTE INEN 1119 

Jom/m 
Alcalinidad de cenizas solubles en agua (KOH), 1,0 3,0 AOAC 14*31.016 


Som/m 
Cafeína, % m/m 1 NTE INEN 1112 
O Cenizas insolubles en HCl al 10%, %m/m 1,0 NTE INEN 1118 
* Todos los valores se expresan en base seca 
Muestra “n” Requisitos Max Método de Ensayo 

Aerobios 1,0 x 10* UFC/g NTE INEN 1 529-5 

mesófilos 
Microorganismos < 3 UFC/g NTE INEN 1 529-6 

coliformes Nota: < 3; significa que de una serie de tubos ninguno 

es positivo 
Mohos y 2,0 x 10% UFC/g NTE INEN 1 529-10 


levaduras viables 


Tabla 5. Requisitos Té - NTE INEN 2381.2005 Fuente: (INEN, 2018) 


Etapa 1. LIMPIEZA DE LAS HOJAS DE GUAYUSA 


Eliminar El material 
totalmente las residual se 
impurezas puede usar para 


(basura, tierra, compostaje o se 
restos de elimina como 


insectos, hojas basura (RUNA, : 
marchitas, etc.) 2015). O IS 


Fig 5. Zaranda para separar el material 
vegetal. Fuente: (Mercado Libre, 2018) 


a Dd > . 
E se: qe: 
ER 
OE 
E ENE 


Se coloca el material Se debe escurrir 
vegetal (40-50 lb el asua y dejar 
aprox.) en bandejas pta 
con una solución de o o 
Nació 5%, 15-20 superficies a T 
min,(X 2). Se AE 
realizan 3 enjuagues 2012) E 
con agua del grifo. 


Fig 6. Limpieza de hojas frescas de guayusa. 
Fuente: (Collahuaso, 2012) 


Etapa 2. DESHIDRATADO DE LAS HOJAS FRESCAS DE GUAYUSA 


Se somete el material 


Secado en horno Se deshidrata hasta 


eléctrico de bandejas, e O tener una pérdida de 
con sistema de a peso 70-80% 
recirculación de aire (Noriega, 2018; (Collahuaso, 2012) 
Cobos, 2017). á 


% DE H.R DE LOS TRES TIPOS DE SECADO 


— 


czhai¡lanoten.alibaba|cofm 


Ambiente Eléctrico 
Tipos de Secado 
Fig 7. % Humedad relativa de la hoja de /lex guayusa Loes., mediante 3 tipos de secado. Fig 8. Horno eléctrico de bandejas con aire caliente 
Fuente: (Camacho 4 Martínez 2015) circundante, capacidad 30-90kg/ciclo de secado. Fuente: 


(www.alibaba.com) 


Etapa 3. PULVERIZACIÓN Y TAMIZADO 


Tolva de carga 


El material vegetal seco es pulverizado por medio de una 
serie de martillos rotativos que impactan repetidamente el 
producto reduciendo su tamaño hasta tamizarlo. 


Tolva de descarga 


Según la Farmacopea Británica en 
vegetales se recomienda un polvo 
“fino” de 180um — 385um. 


20 martillos de acero 


En el ensayo según la Farmacopea Argentina (para polvo fino), 
no menos de 95% pasa a través de un tamiz N* 180 y no más 


, de 40% pasa a través de un tamiz N* 125; para esto se usa un 
Fig 9. Juego de tamices inoxidables juego de tamices. 9. 
30cm diámetro. Fuente: Fig 10. Molino de martillo, capacidad de 
(www.alibaba.com) producción 60-150 kg/h; 4500 RPM. 
Fuente: (www.alibaba.com) 


Y 


Etapa 3. PULVERIZACIÓN Y TAMIZADO 


Denominaciones Tamaño nominal 
150 33 10X 1990) ASTM El 1-70 de la abertura 
2 10 2,00 mm 
17 12 1,70 mm 
1,4 14 1,40 mm 
850 20 850 um 
710 25 710 um 
500 35 5300 um 
425 40 425 ym 
355 45 355 um 
300 50 300 um 
250 60 250 um 
212 70 212 um 
180. 80 180 um 
150 100 150 um 
125 120 125 um 
90 170 90 um 
75 200 75 um 
ás 325 45 ym 


Tabla 6. Denominaciones y tamaño de abertura de tamices. Fuente: (Farmacopea Argentina, 2013) 


Etapa 4. EXTRACCIÓN 


Metabolito Método l.-—— Tipodeextracto | 
tl la la 


Alcaloides A A 


Flavonoides 


|Antocianinas [| - [| | 
|[Catequinas [| | + | + 


A 
Taninos 

A EEES 
A 


|Mucilagos | Mucilagos E: 


ED la a e 
CA go 
penis — a — 
Esteroides Buchard 


DO 
SN 

a 

Grasas 

|Lactonas___ |Baijet | - | _-__|__ | 

¡Resinas [Resmas | | _=«_ [| | 


Tabla 7. Tamizaje fitoquímico, composición química preliminar de 
la especie llex guayusa Loes. Fuente: (Arias € Gualli, 2013) 


Residuo (borra) 


Colado menos 
concentrado 


Fig 12. Proceso de extracción sólido/liquido en /lex guayusa Loes. 
Adaptado de (Cabrera, 2016). Elaborado por: (El autor, 2018) 


Etapa 5. LIOFILIZACIÓN 


SECADO CONVENCIONAL LIOFILIZA CIÓN 


Recomendada para obtener alimentos 
secos (verduras y granos). 


Rango de T? 37-99C. 
Presiones atmosféricas. 


Se evapora el agua de la superficie del 
alimento. 


Existen amplios movimientos de solutos, 
causando endurecimiento. 


Las tenciones en los alimentos sólidos 
causan daño estructural y encogimiento. 


Rehidratación incompleta o retardada. 


Partículas porosas secas tienen a menudo 
una densidad más alta que el alimento 
original. 


Olor y sabor frecuentemente anormal. 
Color más oscuro. 
Valor nutritivo reducido. 


Costos bajos. 


Recomendado para la mayorías de 
alimentos, pero se ha limitado a aquellos 
que son difíciles de secar por otros 
métodos. 


T? bajo el punto de congelación. 


Presiones reducidas. 


Se sublima el agua del frente de 
congelación. 


Movimiento mínimo de solutos. 
Cambios estructurales o encogimiento 
mínimo. 

Rehidratación completa o rápida. 
Partículas porosas secas tienen un 
densidad más baja que el alimento original. 
Olor y sabor normalmente intensificado. 
Color normal. 


Nutrientes en gran porcentaje. 


Costos generalmente altos. 


Tabla 6. Diferencias entre el secado convencional y liofilizado. Fuente: (Amores, 2011) 


z 


PREPARACION 


Congelación inicial 
-10*; -15*C 


Etapa 5. LIOFILIZACIÓN 


Congelación rápida 
-20*C ;- 30 min. 


Congelación lenta 


-56*C; 3 - 48 horas Elimina del 75- 90% 


de agua 


Desecación Primaria 
(10-20*C; 0,1mbar) 


Desecación secundaria 
(30-50*C; 0,1mbar) 


Elimina el 10% de 


Producto Liofilizado agua ligada restante 


% Humedad < 3% 


Fig 11. Proceso de liofilización del extracto de /lex guayusa Loes. 
Adaptado de (Parra, 2013; Orrego,2008). Elaborado por: (El autor, 2018) 


Calor irritado 


Vapor de agua 5 


e Capa seca ' 
Conducción P 
a través de 
la capa seca 


Zona de sublimación 


T< Temperatura de 


Material -30* 
"iento colapso 


pS orgelado 


Capa de aire 


a baja presión Contacto: conducción por pared de 


bandeja o vial 


Fig 12. Secado por sublimación; 3 distintos mecanismos de 
transferencia de calor. Fuente: (Orrego,2008) 


Fig 13. FD-50 Liofilizador diseñado para el material 


líquido, capacidad de 90kg/ciclo. Fuente: 


(www.kemolo.com) 


Etapa 5.1 CONTROL DEL PRODUCTO LIOFILIZADO 


CONTROL DE LIOFLIZADO EN BASE A LOS REQUISITOS DE LA NTE INEN 2381:2005 


Control Físico-Químico 


CONTROL REQUISITO MÉTODO FORMULA DE CÁLCULO DESCRIPCIÓN DEL ENSAYO 


Es la pérdida principalmente de agua y 
Pérdida de NTE INEN 2381 NTE INEN-ISO pequeñas cantidades de materia volátil 
masa a 70*C 3726:2013 vaporizada bajo las condiciones 
bajo presión especificadas en esta NTE y expresadas 


reducida como un porcentaje de masa. 
Calentar una muestra a 70 *C por 16 h bajo 
presión reducida a 53 000 Pa (0,049 atm). 


Liofilizado: Máx. 14% 


Cafeína en NTE INEN 2381 NTE INEN-ISO 
base seca 1122:2013 Liofilizado: Máx. 2% 


CONTROL DE LIOFLIZADO EN BASE A LOS REQUISITOS DE LA NTE INEN 2381:2005 


Control Físico-Químico 


CONTROL REQUISITO MÉTODO FORMULA DE CÁLCULO DESCRIPCIÓN DEL ENSAYO 


M1 -—M 
JoC = y X 100% 


Donde; 
M=masa de la capsula vacía, Se calcina una muestra a 550 *C + 10*C, y 


en g; se pesa el residuo que corresponde a las 
Cenizas totales NTE INEN 2381 NTE INEN 1117 Ml=masa de la capsula con cenizas. 


el producto (después de la 
incineración), en g; (Cenizas totales % m/m mín. 4; máx. 8) 


M2=masa de la capsula con 
el producto (antes de la 
incineración), en g. 
M2 -M3 

JH = rr 100% 
Donde; 
M1 = masa de la capsula 
vacía y de su tapa, g (Humedad % m/m máx. 6%) 


Jo Humedad NTEINEN 2381 NTEINEN 1114 M2=masa de la capsula 


tapada con la muestra antes 
del secado, g 

M3=masa de la capsula con 
la tapa mas la muestra 
desecada, en g 


CONTROL DE PRODUCTO FINAL EN BASE A LOS REQUISITOS DE LA NTE INEN 2381:2005 


Control Físico 


CONTROL REQUISITO MÉTODO FORMULA DE CÁLCULO DESCRIPCIÓN DEL ENSAYO 


El Té soluble debe disolverse completamente en 
Solubilidad y NTE INEN NTE INEN agua fría o caliente en el tiempo no mayor de 3 min 
reconstitución 2381 1122 con una agitación moderada. La cantidad de 

solvente será a razón de 10:1 es decir 1g:10ml 


El sabor y olor del té soluble deberán ser típicos del 
producto fresco, sin sabor amargo, ni olor extraño u 
Organoléptico NTE INEN NTE INEN objetable y el color deberá ser homogéneo. El sabor 
2381 1122 y Olor deberán ser evaluados de acuerdo al ensayo 
de tasa. 


Etapas 6 y 7. GRANLACIÓN, EMPAQUETADO - ETIQUETADO 


PRODUCTO 
LIOFILIZADO 


ETIQUETA 


Té instantáneo "GuayusTEA" 
Peso neto 250 g 
Rinde 17 tazas 


Consérvese en un lugar fresco y 
seco. No introducir elementos 
húmedos en el envase. 


Proteger del sol 
Envasado por: UPS 
Hecho en Baños - Ecuador 


Gráfico de Control de Datos Individuales 


PRODUCTO 
TERMINADO 


Fig 14. Procesos de: Granulación, empaquetado y etiquetado del producto liofilizado de /lex guayusa Loes. Elaborado 
por: (El autor, 2018) 


DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO FINAL 


El producto final a obtenerse es un té liofilizado soluble, tanto en agua 
caliente como en agua fría, endulzado con stevia (edulcorante no 
calórico) y excipientes, que presenta la siguiente composición: 


Tabla 8: Materia prima que se 


adiciona al proceso. Elaborado por: 
(El autor, 2018) 


Tabla 7: Descripción del proceso productivo. Elaborado por: (El autor, 2018) 


EXCIPIENTES SELECCIONADOS 


INGREDIENTE CARACTERÍSTICAS - MATERIA PRIMA 


Agente suspensor 
Dióxido de Silicio Anti-aglomerante 


Regulador de la acidez 
Citrato de Sodio Ideal para bebidas aromáticas 


Suplemento mineral P y Ca 
Fosfato Dicálcido Incrementa la actividad de los antioxidantes 


Estabilizante 
Prebiótico 

Polidextrosa Disminuye la absorción de glucosa y lípidos 
Aumenta la sensación de saciedad 


Tabla 9: Descripción de los excipientes seleccionados para la formulación del producto 
liofilizado. Fuente: (Escudero Álvarez 8 González Sánchez, 2006; Lobos, 2015; www. 
quimicoglobal.mx; www.cosmos.com.mx; www.sucroal.com.co; www.argenbio.org) . Elaborado 
por: (El autor, 2018) 


DISEÑO DE LA PLANTA DE PRODUCCIÓN 
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Fig 15. Diseño de la Planta de Producción de Ácido Láctico. Elaborado por: (El autor, 2017), mediante el programa 
AutoCAD 2018. 


1. Acceso principal 

2. Área de recepción M.V. 
3. Laboratorio de C. Calidad 
4. Área de limpieza M.V. 

5. Cuarto de Deshidratado 
6. Pulverización y Tamizado 
7. Área de Extracción 

8. Adición edulcorante y 
excipientes 

9. Área de Liofilizado y 
Granulado 

10. Área de C. Calidad del 
producto liofilizado 

11. Empaquetado y Rotulado 
12.Área de almacenamiento. 
13. S.H. personal de planta 
14. Vestidores personal de 
planta 

15. Área administrativa. 

16. Pasillo Área de 
producción 

17. Pasillo Principal 
18.Acceso peatonal 


UBICACIÓN TENTATIVA DE LA PLANTA DE PRODUCCIÓN 


Nombre del GAD CANTÓN BAÑOS DE AGUA 
SANTA 


UBICACION PROWINCIA DE 
TUNGURAHUA EN ECUADOR 


USICACION DEL CANTON BAÑOS 
PROVINCIA TUNGURAHUA 


PASTAZA 


Fig 16. Localización del Cantón Baños de Agua Santa. Fuente: (Sistema Nacional de 
Información.; 360 SOLUCIONES, 2014) 


Fecha de creación del cantón 


Población (proyección) 


Límites: 


Extensión 


Rango altitudinal 


16 de diciembre de 1994 


Para el 2020 se proyecta 25 043 
habitantes. 


Norte: provincia de Napo, 
cantón Tena. 

Sur: provincia de Chimborazo, 
cantón Penipe y provincia de 
Morona Santiago. 

Este: Provincia de Pastaza, 
cantón Mera. 

Oeste: Provincia de Tungurahua, 
cantones Patate y Pelileo. 


1 066 km2. 


1 176 m.s.n.m a 4 992 m.s.n.m 


Tabla 9. Datos generales del Cantón Baños de Agua Santa. Fuente: 
(Sistema Nacional de Información; 360 SOLUCIONES, 2014) 
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Fig. Tabla del estándar ANSI/ASQ Z1.4-2003 . Fuente: (Banks, 2000) 
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Fig. Tabla del estándar ANSI/ASQ Z1.4-2003 . Fuente: (Banks, 2000) 
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